















Effect of Putting Temperature and Tapioca Starch on the Texture of Japanese White Salted Noodles
【原著】
江口　智美＊１，山本　美晴＊２，吉村　美紀＊３
Satomi Eguchi ＊１, Miharu Yamamoto ＊２, Miki Yoshimura ＊３
＊１山形県立米沢栄養大学健康栄養学部　＊２元兵庫県立大学環境人間学部　＊３兵庫県立大学環境人間学部
＊１Faculty of Health and Nutrition, Yamagata Prefectural Yonezawa University of Nutrition Sciences
＊２Formerly School of Human Science and Environment, University of Hyogo


















































































は，100 g中水分11.4 g，炭水化物76.9 g，たんぱ
く質8.8 g，脂質1.4 g，灰分1.5 g，ETSの乾麺の
一般成分は，100 g中水分13.0 g，炭水化物76.5 g，
たんぱく質8.0 g，脂質1.1 g，灰分1.4 gであった11）。
2） ゆで試料
市販の小麦粉乾麺およびエステル化タピオカ澱


















































































































































測定温度: 25℃ . n≧21. 貫入速度: 1.0 mm/s. プラン
ジャー : φ=3.0 mm. 
Tucky (HSD). 異符号間=p<0.05.
図2.　　　うどんの貫入エネルギー

























測定温度: 25℃ . n≧21. 貫入速度: 1.0 mm/s. プラン
ジャー : φ=3.0 mm. 
Tucky (HSD). 異符号間=p<0.05.
図3.　　　うどんの官能評価
n=30 (年齢: 22.0±2.3歳). WF=3点に対する相対評価.





























































 n=30（年齢: 22.0±2.3歳）. WF=3点に対する相対評価.
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